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1.- Introduccion.

Serie historica de superficie en Andalucia

Mas de la mitad de la produccién de citricos se exporta en
fresco, en torno al 15% se industrializa y el resto se
consume en el mercado interno. Espafia es el primer pais
exportador en fresco de citricos del mundo, superando los

2500

tres millones de toneladas, siendo su principal destino los
mercados europeos.
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Hectareas dedicadas a la citricultura ecoldgica

El cultivo ecol6gico de citricos se ha incrementado

500

o ;e ae oame aws w0 oz W notablemente debido a la dificil comercializacion de la
Figura 1: Evolucién de las plantaciones de naranja tradicional. Andalucia es la comunidad auténoma
naranja en cultivo ecolégico en Andalucia con mayor superficie dedicada a citricos ecoldgicos en

Espafia con casi 4.000 ha. (Fuente CAPDR-JA), el 58% del
total de Espafia.

El objetivo de este trabajo es estudiar si hay diferencias en
los parametros de calidad fisico quimica y de calidad
sensorial entre naranjas procedentes de cultivo ecologico y
las procedentes de cultivo convencional, en dos de las
variedades mas cultivadas en la vega del Guadalquivir.
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Figura 2: Plantaciones de naranja en cultivo
ecoldgico en Sanlucar la Mayor (Sevilla)
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2.- Calidad general umero de muestras y variedades utilizadas

Se han analizado 660 frutos. De éstos 330 procedentes de 4 fincas
en cultivo ecoldgico (dos situadas en el término municipal de
Palma del Rio y dos situadas en el término de Fuente Palmera),
todas ellas certificadas por Sohiscert o CAAE. En el caso de las
naranjas convencionales se muestrearon otros 330 frutos en dos
, CAAE fi.ncas y en dqs gentrales .h_ortofrutl'colas, tgdos ellas también
% AcKicULTURAECOLOGICA SOHISCERT situadas en los términos municipales antes referidos.

Figura 3: Logotipo de certificacion de L | d dal A d
producto ecoldgico. Certificadoras as muestras se tomaron mensualmente durante toda la campana ae

muestreadas. produccion, entre diciembre y marzo, siguiendo los protocolos
adecuados de muestreo tanto en arbol como en las industrias.

El experimento fue realizado para dos variedades de naranja, una
tipo blanca ("Salustiana’) y otra tipo navel ("Navelina"),
ampliamente extendidas en la vega del Guadalquivir.

Operaciones y procesado de las muestras

Las muestras fueron recepcionadas y conservadas en camara
frigorifica a 7°C y 85% de HR durante las 24 horas previas a su
procesado. Posteriormente las muestras fueron lavadas y peladas
previamente a efectuar las determinaciones de calidad. (Fig. 4)

Figura 4. Operaciones y procesado de las
muestras 4/12
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Determinaciones realizadas:

2.- Cdlidad general Firmeza de los frutos (kgf)

Solidos solubles totales (SST)

Acidez (% equivalentes de acido citrico)
Jugosidad (% humedad de la pulpa)

Firmeza de los frutos (Textura)

La firmeza es un pardmetro de cosecha importante debido al
ablandamiento posterior que sufrird el producto en fresco durante
B su almacenamiento y comercializacion, convirtiéndose en un
Figura 5: Toxurémetro Figur& Corte de factor clave en la calidad postcosecha de la naranja en fresco.

naranja Salustiana La firmeza se determind a través de un texturémetro, que midié la
resistencia de los frutos pelados a la deformacion (Fig. 5)

Sabor de los frutos: Sélidos solubles totales y acidez

El sabor de las naranjas se debe principalmente al equilibrio
existente entre el contenido en azlcares, (dulzor, que se
correlaciona altamente con el contenido en sélidos solubles
totales) y la acidez.

Una vez trituradas las muestras (Fig. 7), el contenido en solidos
solubles totales se determind con la ayuda de un refractometro
digital (Fig. 8). Los resultados se expresaron en grados °Brix.

La acidez se determind mediante valoracion volumétrica (Fig. 9).
Los resultados de ésta se expresaron como porcentaje de
Figura 9: Valorador equivalentes de &cido citrico.

automatico

J 3 « =4
Figura 7.Trituradora Figura 8: Refractémetro

Jugosidad (% de humedad de la pulpa)
El porcentaje de humedad de la pulpa fue determinado por
diferencia de pesada. 5/12
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2.- Cdlidad general

Dulzor

118 La variedad Navelina mostré un mayor

116 contenido en solidos solubles totales
3 114 (SST) [Dulzor]. Un parametro altamente
g 112 correlacionado con el contenido de
3z U azucares en la pulpa.
g Esta diferencia de SST no se vio
g l reflejada en la variedad Salustiana.
” 10.2

10 T T T

ECONavelina ~ CON Navelina  ECO Salustiana  CON Salustiana Figura 10. Contenido en Solidos
Solubles Totales (° Brix)
Acidez

1 La variedad Navelina mostr6 mayores

82 contenidos en acidez en torno a un
2 o7 10% en las naranjas ecoldgicas. La
£ o6 variedad Salustiana, al igual que
;g 0.5 ocurria  con los SST no mostrd
P 8: diferencias entre los dos tipos de
* 0 manejos.

01 Figura 11. Contenido en Acidez (%

0 ' ' ' ' acido citrico)

ECO Navelina CON Navelina ECO Salustiana  CON Salustiana
6/12
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2.- Cdlidad general

Jugosidad La variedad Salustiana manejada en
86.8 ecoldgico mostré un mayor rendimiento
g 866 de zumo frente a la variedad
% 864 convencional. Este incremento fue
5 aproximadamente en torno al 1% de
3 o5 media.
E 85.6 La variedad Navelina no mostré unas
g 854 diferencias suficientes como para llegar a
= 2 l I E la significacion estadistica
ECO Navelina ~ CONNavelina  ECO Salustiana  CON Salustiana Figura 12. Contenido en Humedad de

la Pulpa (%)

Textura Ambas variedades, tanto Salustiana como
Navelina mostraron una mayor resistencia
a la penetracion por lo que los frutos
ecoldgicos fueron mas firmes y por tanto

0.88
0.86
0.84
0.82

o presentaron un mayor potencial de vida
0.78 postcosecha que las naranjas
0.76 convencionales. Este incremento, fue de
o media, en torno al 10 %.

0.7

0.68 . . ‘ Figura 13. Resistencia a la Penetracion

ECO Navelina CON Navelina  ECO Salustiana  CON Salustiana (kgf)
7/12

Resistencia a la penetracion en kgf




2N Instituto de Investigacion y Formacion Agraria y Pesquera
JUNTR DE ANDALUCIA CONSEJERIA DE AGRICULTURA, PESCA Y DESARROLLO RURAL

Naranja Ecoldégica y Convencional. Calidad General y Sensorial.

B]

2.- Calidad general.

¢Las naranjas muestreadas estaban en diferente

astado de madurez? Los ratios de madurez no mostraron diferencias

entre los distintos manejos por lo que los frutos
procesados no estaban en diferentes estadios

El ratio de madurez ha sido ampliamente fisiologicos de madurez.

estudiado en la literatura cientifica. En el caso
de los citricos es muy comun utilizar la
madurez como el cociente entre los sélidos
solubles totales y la acidez.

Madurez = SST (°Brix) / Acidez (%)

L .

Figura 14. Naranja Navelina

Figura 13. Naranja Salustiana
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3.- Calidad sensorial

¢ Como determinar que las naranjas tenian una calidad sensorial diferente?

Del conjunto de muestras estudiadas se seleccionaron las frutas de dos fincas (una comercial y
otra ecoldgica) en el término municipal de Fuente Palmera. Se cataron un total de 80 frutos
certificados en ecoldgico y convencional.

La evaluacion de la calidad sensorial fue realizada por un panel de siete jueces expertos del
Instituto de Formacion Agraria y Pesquera de Andalucia en el centro “Alameda del Obispo”

Los analisis sensoriales consistieron en dos tipos de pruebas:

« Prueba discriminatoria. Esta consistié en una cata triangular, disefiada para diferenciar la que
es distinta entre las tres presentadas (A,B,C), y asi poder establecer si los catadores eran capaces
de diferenciar la naranja ecolégica frente a la convencional y viceversa.

* Prueba descriptiva de tipo cuantitativo. Esta prueba es muy recomendable para describir y
establecer diferencias entre productos (A y B). En una sesion previa, se identificaron y
seleccionaron los atributos a evaluar, la secuencia de percepcion y la escala de intensidad
utilizada, la cual fue de cuatro puntos para cada uno de ellos. Los resultados se muestran en la
figura 16.

Figura 15. Presentacion de las muestras
para el analisis sensorial descriptivo
(arriba) y discriminatorio (abajo).
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3.- Calidad sensorial

¢Saben los jueces diferenciar naranja ecologica y convencional?

Si, los resultados de las pruebas discriminatorias concluyeron que las naranjas procedentes de los dos
sistemas de cultivo se diferenciaron segun el analisis estadistico efectuado. .

¢ Como describieron los jueces las distintas naranjas?

Puede observarse que las principales diferencias entre los perfiles de ambas muestras se encontraron en
los atributos en intensidad de sabor, dulzor e impresion global en el caso de la variedad Navelina.

La variedad Navelina ecoldgica presentd una mejor puntuacién en intensidad y en dulzor que la
convencional. En el caso de la variedad Salustiana, las diferencias fueron menos marcadas, con
puntuaciones ligeramente mayores en el caso de las convencionales, siendo éstas mas dulces e intensas.

=== Convencional

Jugosidad
4

=== Ecolgica

Jugosidad
4

Impresion

global Acidez

Impresion global Acidez

Intensidad Dulzor

Intensidad Dulzor

Navelina Figura 16. Gréfico sensorial descriptivo Salustiana
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4.- Resumen

1.-Las naranjas de los diferentes grupos experimentales no mostraron diferencias en el grado de
madurez y por lo tanto este factor no influyd en las diferencias de calidad encontradas.

2.-La variedad Navelina mostré una mayor cantidad de azucares en la pulpa en cultivo ecolégico
que en cultivo convencional. Esto se vio reflejado en el analisis sensorial con una mayor
puntuacion en el dulzor.

3.- La variedad Salustiana en cultivo ecologico tuvo un rendimiento de zumo superior a la de
cultivo convencional. Este es un factor clave de calidad para esta variedad dedicada a la obtencion
de zumo.

4.- Las naranjas de ambas variedades, procedentes de manejo ecoldgico, presentaron una mayor
firmeza de la pulpa que las de cultivo convencional. La mayor firmeza es indicador de frescura y
resulta méas agradable al morder los gajos.

5.- Las pruebas sensoriales sefialaron que la variedad Navelina en cultivo ecoldgico tuvo mejores
puntuaciones y una mejor impresion global para los panelistas que la de cultivo convencional.

6.- En la variedad Salustiana las diferencias de calidad sensorial entre los dos sistemas de cultivo
fueron menores que en la Navelina, y ligeramente inferiores en la procedente de cultivo ecologico.

Méas informacion del Area de Tecnologia Postcosecha e
industrias agroalimentarias en:
www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/ifapa

webmaster.ifapa@juntadeandalucia.es
11/12
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